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(54) Verfahren und Vorrichtung zum Bestimmen des Extraktgehaftes von Traubengut bel der 
Anlieferung an Annahmestationen 

(57) Zur frohen, statistisch einwandfreien Bestim- 
mung des Extraktgehaltes von zur Weiterverarbeitung 
angeliefertem Traubengut schiagt die Erf indung ein Ver- 
fahren vor, bei dem eine Probe des angelieferten Trau- 
bengutes genommen wird, diese Probe gepreBt wird 
und anhand des ausgepreBten Saftes der Probe der 
Extraktgehatt bestimmt wird. Als Neuerung ist vorgese- 
hen, daB die Probe mit einem wesentlich hoheren PreB- 
druck ausgepreBt wird als die angelieferten Chargen 
des Traubengutes zum Erhaft des Traubenmostes 
gepreBt werden. Die Erfindung sieht zum gleichen 
Zweck eine Vorrichtung zum Bestimmen des Extraktge- 
haltes von Traubengut bei der Anlieferung zur Verarbei- 
tung zu Traubenmost mit einer Probennahmeein- 
richtung zum Nehmen einer Probe des angelieferten 
Traifcengutes. mit einer ProbenpreBeinrichtung zum 
Pressen der Probe und mit einer MeBeinrichtung zur 
Bestimmung des Extraktgehaltes der Probe vor, die 
gekennzeichnet ist durch eine mit einem wesentlich 
hoheren PreBdruck arbeitende ProbenpreBeinrichtung, 
mit dem die angelieferte Charge des Traubengutes zum 
Erhalt des Traubenmostes gepreBt wird. 

Fig. X 
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Beschreibung 

Die Erf inching betrrfft ein Verfahren zum Bestimmen 
des Extraktgehahes von Traubengut bei der Anlieferung 
zur Verarbeitung zu Traubenmost, wobei eine Probe 
des angelieferten Traubengutes genommen wird, diese 
gepreBt wird und anhand des ausgepreBten Saftes der 
Probe der Extraktgehalt bestimmt wird, sowie eine Vor- 
richtung zum Bestimmen des Extraktgehahes von Trau- 
bengut bei der Anlieferung zur Verarbeitung zu 
Traubenmost, mit einer Probennahmeeinrichtung zum 
Nehmen einer Probe des angelieferten Traubengutes, 
mit einer ProbenpreBeinricrrtung zum Pressen der 
Probe und mit einer MeBeinrichtung zur Bestimmung 
des Extraktgehalt es der Probe. 

Anlieferer, meist AngehOrige einer Winzergenos- 
senschaft, bringen gelesenes Traubengut in Behdltnis- 
sen (Butt en) zu einer Annahmestation, in der das 
Traubengut weiterverarbeitet wird. Das Traubengut 
besteht aus unbesch&digten Trauben samt Kammen 
sowie Beeren, Beerenteilen und Saft, sogenanrrtem 
Mostvorlauf. Dieser trrtt wahrend des Transport es und 
wahrend des EinschDttens des Traubengutes in einen 
Annahmetrichter der Annahmestation stets in mehr 
Oder weniger groBer Menge aus den Beeren aus. Die 
ausgetretene Saftmenge hdngt von verschiedenen Kri- 
terien ab, wie vom Rerfezustand der Beeren, von den 
Verhaltnissen des Transports der Trauben und von der 
Art der Lese. Bei Traubenvollemten 1st der Anteil an 
Saft, an einzelnen Beeren und an Beerenteilen relativ 
hoch. 

Das angelieferte Traubengut gelangt derzeit in der 
Reg el von dem Aufnahmebeharter uber eine Abbeer- 
maschine, wo die Kamme von den Beeren und Beeren- 
teilen getrennt werden, in eine Traubenpresse, in der 
das Traubengut bis zu mehreren Stunden gepreBt wird. 
Der austretende Saft setzt sich zusammen aus dem von 
vorneherein vorhandenen Saft und dem durch das 
Pressen aus den Beeren austretenden Saft 

Der fQr (fie Werterverarbeitung des Saftes Oder 
Mostes relevante und auch zur Qualrf ikation des herzu- 
stellenden Weines maBgebliche Extraktgehalt, dessen 
wesentlicher Anteil Zucker tst (der durch Vergflrung des 
Saftes in Alkohol umgesetzt wird) - bewertet in 
°Oechsle, °MMW u. dgl. wird aus dem Mostvorlauf 
und aus dem Saft Oder Most der durch die Trauben- 
presse der Kellereieinrichtung erzeugt wurde, als 
"wahre" Oechslegrade fwahres" Mostgewicht) 
bestimmt. 

Die Winzer wollen unmittelbar nach der Anlieferung 
den Extraktgehalt wissen, weil dieser neben dem 
Gewicht der Anlieferung fur den Auszahlungsbetrag 
entscheidend ist Dieses Verlangen stoBt auf Schwierig- 
keiten. So ist der durch die Traubenpresse erzeugte 
Saft oft schon aus einer Mischung von angelieferten 
Chargen unterschiedlicher Erzeuger (Winzer) herge- 
stelft, weil die Pressenkapazitat ausgenQtzt werden soil. 
Daruber hinaus dauert das Auspressen des Saftes in 
der Traubenpresse, wie gesagt, bis zu mehreren Stun- 



den. Andererserts ist die Qualitat des vom einzelnen 
Winzer angelieferten Traubengutes zu bestimmen. Dar- 
uber hinaus soil diese Bestimmung auch unmittelbar 
nach der Anlieferung erfblgen. Eine Bestimmung des 

5 Extraktgehalt es aufgrund der Gesamtmenge ist daher 
nicht, zumindest nicht unmittelbar nach der Anlieferung 
moglich. Aus diesem Grunde wird unmittelbar nach der 
Anlieferung, gegebenenfalls nach Abbeeren und leich- 
tem Vorquetschen der Trauben in der Reg el unter der 

io Abbeermaschine bzw. am Bod en eines Wiegebehaiters 
befindlicher Saft als Probe entnommen und meist 
refraktometrisch der Annahme-Extraktgehaft bestimmt. 
Es hat sich bei PrQfungen herausgestelrt, daB der so 
bestimmte Extraktgehalt urn mehrere °Oechsie vom 

is wahren Extraktgehalt abweichen kann. 

Es wurde auch schon vorgeschlagen, z.B. eine 
Saftprobe durch Einstechen einer Nadel in die Trauben 
Oder Beeren und Absaugen oder durch EinstoBen eines 
Rohres an einer Stelle in das Traubengut und undefi- 

20 niertes Pressen zu erhalten. Auch dies erwies sich in 
der Praxis als untauglich. 

Die Bedeutung des genannten Problems der 
Abweichung zwischen dem tatsdchlichen oder richtigen 
Extraktgehalt und dem bei der Anlieferung gemessenen 

25 wird auch dadurch verdeutlicht, daB ca. 1 ,2 Mia Mitglie- 
der Trauben an genossenschaftliche Abnahmestatio- 
nen liefern. 

FQr die fehlerhafte Bestimmung des Extraktgehal- 
tes unmittelbar nach der Annahme der Trauben sind im 

30 wesentlichen eine fehlerhafte Stichprobennahme und 
eine fehlerhafte Werterverarbeitung der Stichprobe ver- 
antwortlich. Daruber hinaus konnen sich Fehler auf- 
grund fehlerhafter MeBgerate sowie einer 
unzulanglichen Reinigung der mit den Proben in Beruh- 

55 rung geJangenden Einrichtungen ergeben. 

Der Erfhdung liegt die Aufgabe zugrunde, unter 
Vermeidung der vorgenannten Nachteile die Moglich- 
kert zu schaffen, unmittelbar nach der Annahme einer 
Charge von Traubengut eine Bestimmung des richtigen 

40 Extraktgehahes der angelieferten Charge zu ermogli- 
chen. 

Zur Losung der genannten Aufgabe sieht cfie Erf in- 
dung bei einem Verfahren der eingangs genannten Art 
vor, daB die Probe mh einem weserrflich hOheren Pro- 

45 ben-PreBdruck gegenQber dem PreBdruck ausgepreBt 
wird, mit dem die gesamte angelieferte Charge des 
Traubengutes, deren Extraktgehalt vorab bestimmt wer- 
den soil, zum Erhah des Traubenmost es gepreBt wird. 
Eine gattungsgemaBe Vorrichtung sieht zur Losung der 

so genannten Aufgabe eine mh einem gegenuber dem 
PreBdruck, mh dem die angelieferte Charge des Trau- 
bengutes zum Erhah des Trauben mostes gepreBt wird. 
wesentlich hoheren Proben-PreBdruck arbehende Pro- 
benpreBeinricrrtung vor. 

55 Es wurde festgestelh, daB bei der einzelnen Wein- 
beere die Extra kt- und Zuckerverteilung Qber den Quer- 
schnht unterschiedlich ist. Beim Pressen einer Beere 
wird zuerst Saft aus dem AuBenbereich der Beere aus- 
treten. Die Probe wird so gepreBt, daB sich in etwa die- 
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selbe Mostausbeute ergibt wie beim Pressen der 
gesamten angelieferten Charge des Traubengutes, 
dessen Mostextrakt vorab beslimmt werden soil, d.h. 
mit einem Ausbeutegrad von 0,70 bis 0,85 cm 3 /g (Saft- 
menge pro Traubenmasse), wobei der genaue Ausbeu- 
tegrad abhdngig ist von Sorte, Reifegrad, 
Traubenzustand, Kelter u.a. Da das Traubengut 1m Kel- 
ler" Qber ein bis fOrrf Stunden mit 1 bis 5 bar gepreBt 
wird und das Pressen der Probe in einer sehr kurzen 
Zeit erfoigt, muB der Proben-PreBdruck wesentlich 
hOher als der Keller-PreBdruck sein und soflte minde- 
stens bei mehr als dem Doppelten, vorzugsweise mehr 
als dem FQnffachen des Keller-PreBdrucks liegen. 
Wenn daher beim Pressen der Probe nicht dieselben 
Gesamtverhaitnisse herrschen, daB sich derselbe Aus- 
beutegrad ergibt wie beim Pressen der Gesamtcharge 
des Traubengutes, so wird der austretende Probensaft 
einen anderen Extraktgehalt aufweisen als das 
gesamte Traubengut. Durch die erfindungsgemaBe 
MaBnahme wird der Extraktgehalt richtig bestimmt 

GemflB einer bevorzugten AusgestaHung ist vorge- 
sehen, daB ein dunner PreBkuchen erzeugt wird. Hier- 
durch wird ein sehr schnelles Ablaufen des bei der 
Probe ausgepreBten Saftes erhalten. 

Wahrend grundsatzJich vorgesehen sein kann, daB 
die Probe diskontinuieriich gepreBt wird, wobei dies 
durch eine diskontinuieriich arbeitende ProbenpreBein- 
richtung, wie eine habkontinuierlich oder taktweise 
arbeitende Membranpresse, oder durch Quetschventile 
erfolgen kann, sieht eine duBerst bevorzugte Ausgestal- 
tung vor, daB die Probe kontinuierlich gepreBt wird, 
wobei dies durch eine kontinuierlich arbeitende Proben- 
preBeinrichtung, wie insbesondere eine Schnecken- 
presse geschehen kann. 

Damit der aus der Probe ausgepreBte Satt nicht 
verlorengeht, sieht eine bevorzugte Werterbildung vor, 
daB der aus der Probe ausgepreBte Saft nach Bestim- 
mung seines ExtraktgehaKes dem Traubengut, zu des- 
sen Vbrabbestimmung des Extraktgehaltes er diente, 
wieder zugefuhrt wird. VorrichtungsmdBig ist hierzu 
eine von der ProbenpreBeinrichtung zum FOrderweg 
der Trauben fuhrende Leitung vorgesehen. 

Obwohl grundsatzlich, wenn Trauben - bestehend 
aus StielgerOst und Traubenbeeren - als Probe entnom- 
men werden, auch das Pressen der Trauben mit ihrem 
StielgerOst oder ihren Kammen erfolgen kann, sieht 
eine bevorzugte Werterbildung vor, daB die Beeren der 
Probe vor dem Auspressen von ihren Kammen abge- 
beert und ausgequetscht werden, wobei hierzu der Pro- 
benpreBeinrichtung eine Mini-Abbeermaschine und 
eine Quetschvorrichtung vorgeschaltet sein kann. Das 
Abbeeren bewirkt eine Minimierung des Gehalts an 
Gerbstoff und oxydaWen Phenol en im durch Pressen 
erhaltenen Probensaft. Gerbstoff und oxydable Phende 
sind vor allem in den grOnen Rappen enthalten. Ein zu 
hoher Anteil dieser Stoffe ist unerwGnscht Durch das 
Mahlen in den Quetschvorrichtungen wird das Frucht- 
gewebe vor dem Pressen optimal aufgeschlossen. Dies 



erlaubt eine hone Saftausbeute und ein schnelleres 
Kelt em. 

Urn die Genauigkert der statistischen Proben- 
nahme zu verbessem, darf das Probengut nicht lokal 

5 aus dem Traubengut entnommen werden, sondern es 
muB so entnommen werden, daB es aus unterschiedii- 
chen Bereichen eines Weinbergs oder auch mehrerer 
Weinberge eines Anlieferers stammende Trauben stati- 
stisch hinreichend genau eriaBt. Hierzu sieht die Erf in- 
fo dung in einer auBerst bevorzugten Ausbilding vor, daB 
der ausgepreBte Saft der Probe vor der Extra ktbestim- 
mung durchmischt wird, wobei insbesondere das ange- 
lieferte Traubengut kontiniuierlich zur Werterverar- 
beitung gefOrdert wird, daB Qber die gesamte Zeit der 

15 FOrderung eine Probe an Beeren abgezweigt gepreBt 
und anschlieBend der Extraktgehalt des ausgepreBten 
Saftes der Beeren der Probe bestimmt wird. Um dies zu 
erreichen, ist eine erfindungsgemaBe Vbrrichtung 
gekennzeichnet durch eine FOrdereinrichtung zum kon- 

20 tinuieriichen FOrdern des angelieferten Traubengutes, 
eine Probennahmeeinrichtung zum Abzweigen einer 
statistisch reprasentativen Probe von Beeren Qber die 
gesamte Zeit der FOrderung des Traubengutes, durch 
eine ProbenpreBeinrichtung zum vollstandigen Aus- 

25 pressen des Traubengutes, durch eine MeBeinrichtung 
zur Besb'mmung des Extraktgehaltes einer durch Aus- 
pressen der Beeren erhaltenen Saftprobe und insbe- 
sondere dadurch, daB eine FOrdereinrichtung zum 
FOrdern des Traubengutes einen FOrderquerschnitt 

30 hOchstens in der GrOBenordnung der Abmessung einer 
Traube aufweist 

Sofern eine Einmalmessung des Mostvorlaufs und 
des ProbenpreBsaftes vorgenommen wird, mOssen 
diese Safte vor der Messung besonders grOndlich 

35 gemischt werden. 

Durch diese MaBnahmen wird sichergestellt, daB 
Trauben oder Weinbeeren bei einem nicht homogenen 
Traubengut mit unterschiedlich verteirten Trauben unter- 
schiedlicher Qualrtat in einer Weise entnommen wer- 

40 den, daB das als Probe entnommene Traubengut eine 
reprasentative Probe des Gesamttraubengutes dar- 
stellt. 

Um eine hinreichende validrtat der Probe mit einem 
ausreichenden Vertrauensniveau zu nehmen, sieht die 

45 Erfindung vor, daB als Probe mindestens 1,5 % des 
Gewichts der angelieferten Charge der Trauben genom- 
men werden und eine Probennahmeeinrichtung dem- 
entsprechend ausgebildet ist Hierdurch wird der durch 
die Probennahme gegebene statistische MeBfehler in 

so eine GrOBenordnung gedrQckt, die vertretbar ist Der 
MeBfehler fOhrt insbesondere nicht zu einer Abwei- 
chung des Mostubergewichts gegenuber Wasser, die 
durch den Extraktgehalt bedingt ist in Bereichen von 
mehreren Prozent bzw. zu einer Abweichung von meh- 

55 reren Grad Ochsle (was oftmals als BestimmungsmaB 
fur den Extraktgehalt verwendet). Der stichprobenaus- 
wahlbedingte MeBfehler liegt vielmehr nur im Rahmen 
der Genauigkert der Extraktgehartangabe (beispieJs- 
weise in Ochsle) sebst So ergibt sich bei einer Probe 
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von 2 % des gesamten Traubengutes ein MeBfehler von 
0,26 °Oechsle (entsprechend dem Gbergewicht eines 
Liter Mostes gegenuber Wasser aufgrund des Extrakt- 
gehattes) mil einem Vertrauensniveau von 95 %. 

Wahrend es grundsatzlich mOglich 1st. zur Proben- s 
nahme einzelne Beeren von ganzen Trauben abzuzwei- 
gen, beispielsweise abzureiBen oder abzuschneiden 
Oder einen Tei) der Trauben zu nehmen, sieht sowert 
die Proben nahme im FOrderweg ganzer Trauben 
erfolgt die Erf indung in bevorzugter Ausgestattung vor, w 
daB die Trauben in einem kontinuieriichen Forderstrom 
geringen Querschnrtts, der insbesondere hOchstens der 
GrOBenordnung der Abmessungen einer Traube errt- 
spricht, zur Weiterverarbeitung gefOrdert werden. 

Durch das erfindungsgemaBe Verfahren erfolgt is 
eine statistisch einwandfreie Bestimmung des Zucker- 
gehattes der angelieferten Trauben, indem uber (fie 
gesamte Zeft der ZufQhrung einer Charge von Trauben 
hin eine repraserrtative Probe von Weintrauben ent- 
nommen wird, deren Beeren in gleicher Weise (vollstan- 20 
dig) ausgepreBt werden, und dann der Zuckergehatt 
dieser entnommenen Probe bestimmt wird. Hierdurch 
wird also vermieden, daB Oberrerfe Beeren Qberrepra- 
sentiert sind. Es wird sichergestellt daB eine statistisch 
einwandfreie Probe der Beerengesamtheit entnommen 25 
wird und damit Oberrerfe, normal reife und weniger reife 
Beeren der Charge statistisch richtig in der Probe repra- 
sentiert sind. Durch das Pressen der Trauben der Probe 
in gleicher Weise, wie das Pressen des gesamten 
Ensembles spater in der Traubenpresse erfolgt wird 30 
daruber hinaus sichergestellt daB die Zuckerbestim- 
mung nicht dadurch verfalscht wird, daB nur Saft aus 
dem AuBenbereich der Beeren, also unmittelbar unter- 
halb der Traubenhaut, entnommen wird. Es wird viel- 
mehr der Saft der gesamten Beeren ausgepreBt und 35 
damit ebenfalls eine richtige Zuckerbestimmung 
erretcht 

Durch die erfindungsgemaBe Vbrrichtung wird eine 
solche statistisch einwandfreie Bestimmung des Zuk- 
kergeharts unmittelbar beim Anliefem einer Charge von 40 
Trauben ermOglicht 

In bevorzugter Ausgestattung sieht das erfindungs- 
gemaBe Verfahren werter vor, daB einzelne Trauben 
mittels einer an einer FOrderschnecke seitJich angeord- 
neten Zellenradschleuse entnommen werden. Das 45 
Pressen der Beeren kann in unterschiedlicher Weise 
erfolgen. In bevorzugter Ausgestattung 1st vorgesehen, 
daB die PreBeinrichtung zum Pressen der Trauben der 
Probe Quetschventile aufweist. so daB die abgezweig- 
ten Beeren mittels Quetschventilen gepreBt werden. so 
Start dessen konnen auch andere schnell arbeitende 
und gut zu reinigende Pressen, wie insbesondere 
hydraulische Pressen, eingesetzt werden. Eine wertere 
bevorzugte Ausgestattung der Erfindung sieht vor, daB 
urrterhalb der PreBeinrichtung ein Uberlauf mrt einem ss 
ringfOrmigen Oberlaufblech angeordnet ist, unterhalb 
dessen sich ein ringformiger Saftauffangbehalter befin- 
det an dem seitlich eine Einrichtung zur Bestimmung 
des Zuckergehatt es angeordnet ist so daB der ausge- 



preBte Saft in einem Auffangbehalter aufgefangen und 
sein Zuckergehatt mittels eines diesem zugeordneten 
Gerates zur Bestimmung des Zuckergehatt es (Ochsle- 
MeBgerat) bestimmt wird, wobei der Zuckergehatt ins- 
besondere refraktometrisch Oder auch mittels eines 
Biegeschwingers durch einmaliges oder kontinuierli- 
ches Messen bestimmt wird. 

Die erfindungsgemaBe Vorrichtung zur Bestim- 
mung des Zuckergehattes kann bei der Anlief erungstat- 
ion der Kellerei in unterschiedlicher Weise angeordnet 
sein. Wenn ein Abbeeren und Quetschen der Trauben 
nicht erfolgen soil, so sieht eine bevorzugte Ausgestat- 
tung vor, daB die Einrichtung zur Entnahme einer repra- 
sentativen Probe von Beeren unmittelbar einem 
Einfulltrichter einer Traubenannahmestation zugeordnet 
ist. Ist eine Abbeermaschine vorhanden, so ist bevor- 
zugterweise vorgesehen, daB die Einrichtung zur Ent- 
nahme einer repasentativen Probe von Beeren in eine 
Trauben- Abbeermaschine integriert ist In jedem Falle 
ist es vorteilhaft, die Einrichtung zur reprasentativen 
Probenentnahme unmittelbar an einer entsprechend en 
FOrderschnecke, sei es des Einfulltrichters, sei es der 
Trauben- Abbeermaschine, vorzusehen. 

Wenn die Probe nnahme aus der Maische nach 
Abbeeren des gesamten Traubengutes und Anquet- 
schen durch das FOrdem mittels der Maischepumpe 
aus einer entsprechend en FOrderieitung erfolgt - wobei 
dann die Probe selbstverstandlich die Probe selbst in 
der beanspruchten Weise ebenfalls mrt einem dem Kel- 
lerpreBdruck vergleichbaren PreBdruck ausgepreBt 
werden muB, so kann der sich bei der Anlieferung im 
Aufnahmebehaher, insbesondere einem Trichter 
ansammelnde Saft der Maische zugeleitet werden, so 
daB er mrt hinreichender Genauigkeit unmittelbar bei 
der Probe miterfaBt wird. Wenn, wie dies bevorzugt 
wird, die Probennahme noch vor dem Abbeeren erfolgt, 
da dies ja eine gewisse Zert braucht, so wetst die Probe 
in der Regel keine freien, also von vorneherein vorhan- 
denen Saftanteile im richtigen Verhattnis auf, da cfiese. 
wie gesagt sich am BehaJterboden ansammeln und 
durch einen Ablaut entnommen werden mQssen. Die 
Erfindung sieht daher insbesondere in diesem Fall in 
bevorzugter Ausgestattung vor, daB als Probe minde- 
stens 1,5 % des Gewichts der angelieferten Gesamt- 
charge der Trauben genommen werden, wobei die 
Vbrrichtung sich hierzu auszeichnet durch eine an 
einem Traubenannahmebehatter angeordnete Saftent- 
nahmeeinrichtung scwie sich an dies© anschlieBende 
Wiege- und SaftextraktmeBeinrichtungen und durch 
eine Einrichtung zur Bestimmung des Extraktgehattes 
des angelieferten Traubengutes aus den Extraktgehal- 
ten der Probe und des durch die Saftentnahmeeinrich- 
tung entnommenen vorhandenen Saftes unter 
Berucksichtigung des Anteils des vorhandenen Saftes 
an der angelieferten Charge. An denselben Stellen kOn- 
nen aus denselben reprasentativen Proben auch wei- 
tere wichtige Mostextraktanteile, z.B. die Gesamtsaure 
(durch Titration) bestimmt werden. Zunehmend interes- 
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sieren auch Stoffe, die die Gesundhert von Mensch und 
Beeren betreffen, z.B. SprrtzmrttelrOckstSnde und Pilze. 

Urn schlieBIich eine Verfaischung der Probenmes- 
sung einer Probe durch die vorangehende auszuschlie- 
Ben, ist in werterer Ausgestaftung vorgesehen, daB s 
neben der Bestimmung des Gesamtgewichtes der 
angelieferten Gesamtcharge der Trauben auch das 
Gewicht und der Extraktgehatt des bei der Anlieferung 
der Trauben schon vorhandenen Saftes gemessen und 
der Extraktgehatt der Charge a us den Extraktgehatten 10 
der Probe und des vorhandenen Saftes unter BerOck- 
sichtigung des Anteite des vorhandenen Saftes an der 
angelieferten Charge bestimmt werden, wobei hierzu 
eine an einem Traubenannahmebehaiter angeordnete 
Saftentnahmeeinrichtung sowie sich an diese anschlie- is 
Bende Wlege-/Vblumen- und SaftextraktmeBeinrichtun- 
gen und eine Einrichtung zur Bestimmung des 
Extraktgehaltes des angelieferten Traubengutes aus 
den Extraktgehatten der Probe und des durch die Saft- 
entnahmeeinrichtung entnommenen vorhandenen Saf- 20 
tes unter Berucksichtigung des Anteite des 
vorhandenen Saftes an der angelieferten Charge vor- 
gesehen sind. 

Die Reim'gung kann dabei prinzipiell mit Wasser 
Oder Dampf erfolgen, wobei zum Trocknen Druckluft 25 
durch das System geblasen werden kann. Die Reini- 
gung wird erheblich erleichtert wenn wesentliche Teile 
des Probennahmesystems aus PTFE bestehen bzw. 
mit diesem Material beschichtet sind, da dieses Mate- 
rial f lussigkeitsabweisend ist. 30 

Weitere Vorteile und Merkmale der Erf indung erge- 
ben sich aus den Anspruchen und aus der nachfolgen- 
den Beschreibung, in der ein AusfQhrungsbeispiel der 
Erf indung unter Bezugnahme auf die Zeichnung im ein- 
zelnen erlautert ist Dabei zeigt: 35 

Rg. 1 den Ablaut der Verarbeitung von Weintrau- 
ben; 

Rg. 2 eine Seitenansicht (aufgeschnitten) einer 40 
Trauben- Abbeermaschine mit einer Einrich- 
tung zu einer repraserrtativen Probenent- 
nahme von Wein-Beeren gemdB der 
Erfindung; 

45 

Rg. 3 einen Schnrtt entsprechend Ill-Ill durch cfie 
Vorrichtung der Rg. 2; 

Rg. 4 wesentliche Teile einer anderen bevoizugten 

Ausgestaltung der erftndungsgemaBen Vor- so 
richtung in Seitenansicht; und 

Rg. 5 ebenfalls wesentliche Teile einer werteren 
bevorzugten Ausgestaftung der erfindungs- 
gemaBen Vorrichtung in Seitenansicht. ss 

Geerntete Weintrauben werden zunachst mrttels 
eines Fahrzeugs 1 zur Traubenannahme angeliefert 
und von dem Fahrzeug 1 in einen EinfQIItrichter 2 einge- 



fullt Dieser weist eine F&derschnecke 2a auf, mit der 
die Trauben zum EinlaBtrichter 3a einer Trauben- 
Abbeermaschine 3 gefOrdert werden. In dieser Trau- 
ben-Abbeermaschine 3 erfolgt ein Abbeeren, d.h. Tren- 
nen der Wein-Beeren von den Kammen, und 
gegebenenfalls ein leichtes Quetschen der Beeren. Die 
Kamme werden durch einen Kammentsorgungs-FOrde- 
rer 4 entfernt Die Wein-Beeren fallen in einen Wiegebe- 
haiter 5, der auf einem Wiegesystem 6 gelagert ist, das 
mit einer Auswerteeinhert 8 verbunden ist An der Unter- 
seite des Wiegebehaiters 5 ist ein VerschluB 7 vorgese- 
hen. der durch einen Rachschieber, ein Quetschventil 
Oder dgl. ausgebildet sein kann. 

Die gewogenen Trauben fallen durch Offnen des 
VerschlieBorgans 7 in einen Trauben- und Maischetrich- 
ter 9 mit einer Exzenterschneckenpumpe 9a, die uber 
Rohrlertungen 1 1 die Beeren zu einer Traubenpresse 
16 ffirdert, an die sich Saft- und Weinpumpen 17 einer- 
seits, andererseits eine Tresterentsorgung 18 in Form 
einer FOrderschnecke Oder eines FOrderbandes 
anschlteBt. 

Hinter der Traubenpresse 16 wird der Zuckergehalt 
des zur Weiterverarbeftung als Wein vorgesehenen 
Traubensaftes bestimmt der u.a. die Art der Weiterver- 
arbeitung des Saftes bestimmt aber auch die Klassrfi- 
zierung des herzustelienden Wetnes. 

Da einerseits die Verarbeitung des angelieferten 
Traubengutes von der Anlieferung bis zur Trauben- 
presse 16 eine gewisse Zert beansprucht und gegebe- 
nenfalls eine Zwischenlagerung angelieferten Gutes in 
Abtropftanks Oder Gdrtanks und im Qbrigen bis zur 
Traubenpresse insbesondere bei Winzergenossen- 
schaften eine Zusammenfuhrung von Chargen von 
Trauben unterschiedlicher Anlieferer bzw. Weinbauern 
erfolgt. deren VergQtung aber andererseits nach 
Gewicht und der Qualitat des Traubengutes, d.h. dem 
Zuckergehalt (sett en zusdtzlich nach dem Gesamtsau- 
reanteil), berechnet wird und diese daher den Zucker- 
gehalt ihres Traubengutes sofort nach Anlieferung 
wissen mOchten, wurde bisher aus dem sich im Wiege- 
behatter oder unter der Abbeermaschine befindlichen 
Saft mrttels eines Schlauches eine Probe herausgeso- 
gen und refraktometrisch der Zuckergehalt dieser 
Probe bestimmt Der Saft kann durch das Aufplatzen 
sehr reifer Trauben, das Abbeeren oder auch das Vor- 
quetschen der Trauben entstanden sein. 

Da sich herausgestellt hat, daB diese Zuckergehaft- 
Bestimmung unmittelbar nach der Anlieferung des Trau- 
bengutes, d.h. die Bestimmung der sogenannten 
Annahmestations-Ochsle, zu falschen Werten fuhrt, 
insbesondere gegenflber der Bestimmung des nach 
dem Pressen der Trauben hinter der Traubenpresse 16 
bestimmten sogenannten maBgebenden Keller-Ochs- 
les, wobei die Werte urn 5-6 Ochsle abweichen kOnnen, 
schiagt die Erfindung unmittelbar nach der Traubenan- 
lieferung eine reprasentative Probenentnahme von 
Beeren vor. 

Hierzu beinhaftet die Erfindung eine Vorrichtung 21 
zum Bestimmen des Zuckergehalts (und erforderlichen- 
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falls der Gesamtsaure) einer Charge von Trauben bei 
der Anlieferung mit einer Einrichtung 22 zur reprasenta- 
tiven Probenentnahme von Beeren der Trauben (Fig. 2 
und3). 

Bei dem dargesteltten AusfOhrungsbeispiel ist die 
Vorrichtung zum Bestimmen des Zuckergehatts in die 
Trauben-Abbeermaschine 3 integriert wobei die Pro- 
bennahmeeinrichtung 22 an einer FOrderschnecke 3b 
unterhalb des EinlaBtrichters 3a der Trauben-Abbeer- 
maschine 3 angeordnet ist. 

Wenn ein Abbeeren der Trauben nicht erfolgen soil, 
also eine Trauben-Abbeermaschine nicht vorhanden ist 
weil die Trauben bzw. Beeren vor dem endgultigen 
Pressen mechanisch so wenig wie mOglich bearbertet 
werden sdlen, so kann die erfindungsgemdBe Vorrich- 
tung zum Bestimmen des Zuckergehaltes in gleicher 
Weise auch der FOrderschnecke 2a des EinfOIItrichters 
zugeordnet sein (Fig. 1). 

An die FOrderschnecke 3b der Trauben-Abbeerma- 
schine 3 schlieBt sich eine Abbeer- Einrichtung 3c an, in 
der die Beeren von den K&mmen der Trauben abge- 
streift werden. Die Kamme werden uber einen AusJaB 
3d aus der Abbeer-Einrichtung 3c zur Kammentsorgung 
4 herausgefOrdert, wahrend die Beeren zum Spaft 3e 
(Rg. 3) von Quetschwalzen 3f herunter- und gegebe- 
nerrfalls durch diesen hindurchfallen, wenn der Abstand 
der Quetschwalzen hinreichend groB eingestelrt ist Der 
Abstand der Quetschwalzen 3f kann in gewunschter 
Weise eingeslellt werden, so daB die Beeren entweder 
uberhaupt nicht Oder leicht gequetscht werden. 

Die erfindungsgemaBe Vorrichtung 21 zur Bestim- 
mung des Zuckergehalts von Trauben weist eine Ein- 
richtung 22 zur reprasentativen Probenentnahme auf, 
die im dargestelften AusfOhrungsbeispiel durch eine 
Zellenradschleuse gebildet ist, die unmittelbar am 
Umfang der FOrderschnecke 3b angeordnet ist. Unter- 
halb der Zellenradschleuse 22a befinden sich Quetsch- 
ventile 23 und 24. An letzteres schlieBt sich ein Austritt 
26 fOr aus den Beeren ausgepreBten Saft an, der uber 
ein ringfOrrrtiges Oberlaufblech 27 in einen unter ihm 
angeordnet en, ebenfalls ringfOrmigen Saftauftangbe- 
haiter 28 f DeBt, an dem seitfich ein Gerat 29 zur Bestim- 
mung des Zuckergehaltes, also ein Ochsle-MeBgerdt 
vorzugsweise ein refraktometrisches, angeordnet ist 
An der Urtterseite des Saftauffangbehaiters 28 bef indet 
sich ein verschlieBbarer AuslaB. Unterhalb der Austrrtts- 
stelle 26 befindet sich ein werteres Quetschventil 32, 
welches zu einem TresteraWauf 33 fOhrt. 

Mittels der FOrderschnecke 3b werden Trauben aus 
Beeren und Kammen gefOrdert. Die Zellenradschleuse 
22 ist derail dimensioniert daB sie Qber die gesamte 
ZufOrderzeit einer Charge hin ganze Trauben aus der 
FOrderschnecke 3b abzweigt - wobei sie auch einzelne 
Beeren und schon ausgepreBten Saft mit aufnehmen 
kann - und diese zu den Quetschventilen 23, 24 fOrdert 
mittels derer die Trauben ausgepreBt werden. Der dabes 
erzeugte Druck kann in der GrOBenordnung von 2-4 bar 
liegen, entspricht also dem PreBdruck, mit dem die 
Beeren spdter in der Traubenpresse 16 (Rg. 1) ausge- 



preBt werden. Der ausgedrOckte Saft f DeBt in den Saft- 
auffangbehaJter 28 und tritt. nachdem eine 
hinretchende Menge von Saft sich in diesem angesam- 
melt hat. in das seitlich angeordnete Gerat 9 zur 

5 Bestimmung des Zuckergehaltes, womit der Zuckerge- 
halt der entnommenen reprdsentativen Probe von Bee- 
ren und damrt der entsprechenden zugelieferten 
Charge mit hoher Genauigkeit bestimmt werden kann. 
Gleiche Teile sind auch in den Rg. 4 und 5 mit den 

10 gletchen Bezugszeichen wie in den Rg. 1 bis 3 bezeich- 
net. Ein Aufnahmebehaiter oder EinfOlltrichter 2 weist in 
seinem Bodenbereich eine FOrderschnecke 2a auf, mit 
der auch hier die Trauben zu einem EinlaBtrichter 3a 
einer Traubenabbeermaschine 3 gefOrdert werden. Die 

is Kamme werden in bekannter, nicht naher dargestellter 
Weise entfernt. Ein Wiegesystem ist hier in der Trau- 
benabbeermaschine 3 integriert und ebenfalls nicht 
naher dargestellt. Aus der Traubenabbeermaschine 3 
fallen die Trauben in eine Maischepumpe 9b und wer- 

20 den von dort uber deren AuslaB 9c in gleicher Weise 
wie aus der Rg. 1 ersichtiich zur Werterverarbertung 
gefOrdert (dort Qber die Leitung 1 1). 

Die FOrderschnecke 2a ist geneigt angeordnet und 
fOrdert die Trauben aus einem tieferen Bereich 2b des 

25 EinfOIItrichters 2 schrag nach oben zum AuslaB 2c der 
FOrderschnecke 2a Qber dem Trichter 3a. Vor dem Aus- 
laB 2c ist wiederum eine Einrichtung zur reprdsentati- 
ven Probennahme 22 in Form einer Zellenradschleuse 
angeordnet die einen bestimmten Prozentsatz der 

30 durch die Schnecke 2a gefOrderten Trauben aus deren 
FOrderweg entnimmt, wobei vorzugsweise vollstandige 
Trauben entnommen werden, und sie in eine Proben- 
presse 41 gibt Die Probertpresse 41 ist vorzugsweise 
unterhalb oder schrag unterhalb der FOrderschnecke 2a 

35 angeordnet Die Probertpresse 41 preBt die Trauben 
der Probe so, daB sich derselbe Ausbeutegrad ergibt 
wie beim spateren Pressen der Gesamtheit der Trauben 
in der Traubenpresse 16 (Rg. 1). Der Saft tropft durch 
Offnungen 42 der Probenpresse 41 in einen Probenbe- 

40 halter 43, in dem ein Ruhrwerk 44 angeordnet ist, vor- 
zugsweise in Form eines MagnetrOhres, urn den im 
Behaiter 43 aufgenommenen Saft gut zu durchmischen, 
so daB tatsdchlich der durchschnrttliche Extraktgehalt 
bestimmt werden kann. Hierzu ist seitlich des Behalters 

45 43 eine Extrakt-MeBeinrichtung 46 angeordnet, die bei- 
spielsweise als Refraktometer oder als automatische 
Extraktbestimmungseinrichtung ausgebildet sein kann. 
Der aus der Probe ausgepreBte Traubensaft f HeBt dann 
Qber eine DurchfluBmeBeinrichtung 47 und eine Lei- 

so tung 48 zur Maischepumpe 9b. 

Werterhin ist im Bereich der vorbeschriebenen Ein- 
richtungen 41 bis 43 zur Probennahme und -bestim- 
mung ein SpOlkreislauf 51 mit einer Umwaizpumpe 52 
und einem AuslaB 53 vorgesehen, mit dem die Proben- 

55 nahme- und MeBeinrichtungen gespQIt und so fOr die 
Aufnahme und Bestimmung einer werteren Probe einer 
unterschiedlichen Charge vorbereitet werden kOnnen. 

Im unter en Bereich 2b des Aufnahmetrichters 2 f in- 
det sich ein Saftauslauf 54. dem sich eine weitere 
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Extrakt-MeBeinrichtung 56 anschlieBt. die hier als 
Extrakt-DurchfluBmeBeinrichtung ausgebildet ist. An 
diese schlieBt sich wiederum ein DurchfluBmesser 57 
an. Der bei 54 entnommene Saft wind dann Qber eine 
weitere Leitung 58 der Leitung 48 und Qber diese der 5 
Maischepumpe 9b zugefQhrt. Auch der Extrakt-MeBein- 
richtung 56 ist ein SpOlkreislauf 59 mit einer Pumpe 60 
zugeordnet. 

Eine Charge von Trauben wird angeliefert und in 
den Trichter 2a geschuttet Die Trauben werden durch 10 
die FOrderschnecke 2a zum AuslaB 2c und Qber diesen 
in die Traubenabbeermaschine 3 gefOrdert Qber die 
gesamte FOrderzeit, mit der die Trauben der Charge 
aus dem Trichter 2 mittels der FOrderschnecke 2a her- 
ausgefOrdert werden, nimrrrt die Probennahmeeinrich- is 
tung 22 in Form der Zellenradschleuse laufend Proben, 
indem sie in genau vorbestimmter Weise Trauben aus 
der FOrderschnecke 2a abzweigt, und zwar ist sie derart 
eingestellt daB sie mindestens 1.5, vorzugsweise aber 
2 % der Trauben, also jede fQnfzigste hindurchgefOr- 20 
derte Traube entnimmt. Dadurch, daB die Trauben 
durch die FOrderschnecke 2a nur mit einem FOrderst- 
rom rrrit geringem Querschnitt gefOrdert werden, der in 
der GrOBenordnung der Traubenabmessungen liegt 
und sich damit ein langer FOrderstrom ergibt wird 25 
erreicht daB durch die Qber die gesamte FOrderzeit hin 
erfolgende Probennahme tatsdchlich eine statistisch 
einwandfreie Probennahme erfolgt und nicht etwa fur 
die Probe nur Trauben genommen werden, die beim 
Engeben der Charge in den Trichter 2 sich in einem eng 30 
def inierten Bereich desselben befinden und demgemaB 
mit hoher Wahrscheinlichkeit aus einem ganz bestimm- 
ten Bereich des abgeemteten Weirtbergs stammen. 
Durch die FOrderung und die Entnahme aus dem FOr- 
derweg erfolgt vielmehr eine Verteilung der Trauben 35 
und damit eine Entnahme aus alien Bereichen, wodurch 
eine statistisch hinreichende Probennahme gewahrlei- 
stetist. 

Die Trauben werden sodann mittels der Proben- 
presse 41 gepreBt und, wie gesagt, in der gleichen 40 
Weise, wie dies spdter fur die Qesamtcharge in der 
Traubenpresse erfolgt Auch hierdurch wird eine Ver- 
gleichbarkeit des der nachfolgenden Proben extrakt- 
messung zugrunde liegenden Mostes Oder Saftes mrt 
dem spater aus der Gesamtcharge ausgepreBten Saft 45 
und damit eine statistischen Anforderungen genugende 
Probenmessung gewahrleistet Dies wird noch dadurch 
unterstutzt, daB der aufgefangene Saft der Probe gut 
durchmischt wird und erst anschlieBend die Bestim- 
mung des Extraktgehartes durch die MeBeinrichtung 46 so 
erfolgt 

Damit das MeBergebnis einer nachfolgend genom- 
menen Probe nicht durch Restbestande der zuvor 
gemessenen Probe verfalscrrt wird, erfolgt anschlie- 
Bend eine Spulung der gesamten mit der Probe vor der ss 
Bestimmung des Extraktgehaltes in Beruhrung konv 
menden Teile Qber den SpOlkreislauf 51. indem bei- 
spielsweise Wasser oder Dampf durch die Pumpe 52 



hindurchgedruckt wird. Weiterhin kann ein Trocknen der 
Teile 41, 42, 43 erfolgen. 

Beim Anliefern von Trauben werden nicht nur voll- 
standige Trauben angeliefert, sondern aus verschieden- 
sten GrQnden schon geplatzte Oder angequetschte 
Trauben, aus denen dann auch Saft austritt Dieser 
kann Qber die Zellenradschleuse nicht in statistisch ein- 
wandfreier Form mitentnommen werden. Er sammelt 
sich vielmehr im unteren Bereich des Trichters 2 an. 
Daruber hinaus wird dieser vorab ausgequetschte Saft 
einen anderen Extrakt- oder Zuckergehatt aufweisen als 
die gesamte Traubenmenge, und zwar deswegen, weil 
der Extraktgehart Qber den Querschnitt einer Traube 
und Qber den Querschnrtt einer einzelnen Beere hin 
nicht gleich ist und der vorab ausgelaufene Saft wertge- 
hend aus auBeren Bereichen der Traube und dabei 
auBenliegenden Bereichen auBerer Beeren stammt. 
Urn die Genauigkert der Vorabbestimmung des Extrakt- 
gehattes zu erhOhen, ist daher vorgesehen, daB der 
Extraktgehalt dieses Saftes ebenfalls unabhangfg 
bestimmt wird, was in der MeBeinrichtung 56 erfolgt. 
Aus den beiden Qber die Einrichtungen 46 und 56 
gemessenen Werten wird dann unter BerOcksichtigung 
der Menge des Saftes (gemessen Qber die Einrichtung 
57), der Menge des Probensaftes (gemessen Qber die 
Einrichtung 47) - wertn der Anteil der entnommenen 
Trauben aus der Gesamtmenge der Trauben genau 
def iniert ist - und/oder aus der Menge der Gesamttrau- 
ben - gewogen durch die der Traubenabbeermaschine 
zugeordnete (hier nicht weiter. aber in Fig. 1 darge- 
stellte) Wiegeeinrichtung - der Extraktgehart der Trau- 
ben bestimmt. 

Bei der Ausgestaltung der Fig. 5 wird die Probe aus 
einer von der Maischepumpe 9b zur Traubenpresse 
(Fig. 1) fOhrenden Leitung 61 abgezweigt Es ist daher 
zunachst mOglich, den im unteren Bereich 2b des Auf- 
nahmetrichters 2 sich sammelnden Most Qber den 
AblaB 54 und eine Leitung 62 direkt der Maischepumpe 
9b zuzufQhren. 

Die Einrichtung 63 zur Probennahme der Fig. 5 
weist ein Dosierverrtil auf, mittels dessen dosiert Mai- 
sche aus der Leitung 61 abgezweigt wird, und zwar wie- 
derum mindestens 1,5, vorzugsweise 2 % des 
gesamten Maischedurchf fusses. Die abgezweigte Mai- 
sche wird einer Probenpresse 41 zugefQhrt, die den 
gesamten Saft aus der Maische, auch den aus den 
angequetschten Trauben entsprechend der Bedingun- 
gen, die in der Traubenpresse herrschen, aus- und in 
einen Probebehatter 43 eindrQckt. In dem Probenbehai- 
ter 43 findet sich wieder ein Ruhrwerk 44 und eine 
ExtraktmeBeinrichtung 46, mit der der Extraktgehalt der 
Probe bestimmt wird. Die Probe, deren Extraktgehalt 
bestimmt ist kann Qber einen Saftablauf 64 fortgefOhrt 
werden. In gleicher Weise wie bei der Ausgestaltung 
der Fig. 4 ist noch ein SpOlkreislauf 51 mit einer Pumpe 
52 und einem AuslaB 53 vorhanden. 

Auch bei der Ausgestaltung der Fig. 5 werden die in 
den Trichter 2 eingehenden Trauben durch die FOrder- 
schnecke 2a Qber den AuslaB 2c zur Traubenabbeer- 
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maschine 3 und von dort in die Maischepumpe 9b 
geftrdert. In dieser wind, wie gesagt, der sich im unte- 
ren Bereich 2b des Trichters 2 ansammelnde Saft Qber 
die Lertung 62 zugefOhrt. Die Maischepumpe 9b fOrdert 
die Maische durch die Lertung 61 zur Traubenpresse 5 
(die in Fig. 1 dargestellt ist). Clber die Probennahmeein- 
richtung in Form des DosiervenHls wind eine Probe 
genommen und in der unter Bezugnahme auf die Rg. 4 
beschriebenen Weise ihr Extraktgehatt bestimmt. Nach 
AuslaB des Probensaftes eriblgt ein Spulen in der eben- 10 
fells schon beschriebenen Weise. 

PatentansprQche 

1 . Veriahren zum Bestimmen des Extraktgehaftes von is 
Traubengut bei der Anlief erung zur Verarbeitung zu 
Traubenmost wobei eine Probe des angelieferten 
Traubengutes genommen wind, diese gepreBt wind 
und anhand des ausgepreBten Saftes der Probe 
der Extraktgehatt bestimmt wird, dadurch gekenn- 20 
zeichnet daB die Probe mit einem wesentJich 
hOheren Proben-PreBdruck gegenuber dem PreB- 
druck ausgepreBt wird, mit dem die gesamte ange- 
lieferte Charge des Traubengutes, deren 
Extraktgehatt vorab bestimmt werden soli, zum 25 
Erhalt des Traubenmostes gepreBt wind. 

2. Veriahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
net, daB ein dOnner PreBkuchen erzeugt wird. 

30 

3. Veriahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Probe kontinuierlich 
gepreBt wird. 

4. Veriahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 35 
gekennzeichnet daB die Probe diskontinuieriich 
gepreBt wird. 

5. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB der aus der 40 
Probe ausgepreBte Saft nach Bestimmung seines 
Extraktgehattes dem Traubengut, zu dessen Vorab- 
bestimmung des Extraktgehattes er dierrte, wieder 
zugefuhrtwird. 

45 

6. Veriahren nach einem der vorangehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet daB die Beeren der 
Probe vor dem Auspressen von ihren Kammen 
abgebeert werden. 

50 

7. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprO- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB der ausge- 
preBte Saft der Probe vor der Extraktbestimmung 
durchmischt wird. 

55 

8. Veriahren insbesondere nach einem der vorange- 
henden AnsprQche, dadurch gekennzeichnet daB 
das angelieferte Traubengut kontiniuierlich zur Wei- 
terverarbeitung gefOrdert wird, daB Qber die 



gesamte Zeit der FOrderung eine Probe an Beeren 
abgezweigt, gepreBt und anschlieBend der Extrakt- 
gehatt des ausgepreBten Saftes der Beeren der 
Probe bestimmt wird. 

9. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet daB cOe Trauben in 
einem kontinuierlichen FOrderstrom geringen Quer- 
schnrtts, der insbesondere hOchstens der GrOBen- 
ordnung der Abmessungen einer Traube entspricht, 
zur WerterverarbeHung gefOrdert werden. 

10. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet daB Qber die Zeit der 
ZufQhrung einzelne Trauben abgezweigt werden. 

11. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Trauben mit- 
tels einer an einer FOrderschnecke fQr cfie Trauben 
angretfenden Zellenradschleuse abgezweigt wer- 
den. 

12. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet. daB der ausge- 
preBte Saft in einem Auffangbehdfter aufgefangen 
und sein Extraktgehatt mittels eines diesem zuge- 
ordneten Gerates zur Bestimmung des Extraktge- 
haltes bestimmt wird. 

13. Veriahren nach Anspruch 12, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Extraktgehatt refraktometrisch 
bestimmt wird. 

14. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB als Probe mirv 
destens 1,5 % vom Gewicht der angelieferten 
Gesamtcharge der Trauben genommen werden. 

15. Veriahren insbesondere nach einem der vorange- 
henden AnsprQche, dadurch gekennzeichnet daB 
neben der Bestimmung des Gesamtgewichtes der 
angelieferten Gesamtcharge der Trauben auch das 
Gewicht und der Extraktgehatt des bei der Anlief e- 
rung der Trauben schon vorhandenen Saftes 
gemessen und der Extraktgehatt der Charge aus 
den Extraktgehatten der Probe und des vorhande- 
nen Saftes unter BerOcksichtigung des Anteils des 
vorhandenen Saftes an der angelieferten Charge 
bestimmt werden. 

16. Veriahren nach einem der vorangehenden AnsprQ- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB die von der ent- 
nommenen Probe durchlaufenen Einrichtungen 
nach jeder Probenmessung gereinigt werden. 

17. Vorrichtung zum Bestimmen des Extraktgehaftes 
von Traubengut bei der Anlieferung zur Verarbei- 
tung zu Traubenmost, mit einer Probennahmeein- 
richtung (22, 63) zum N eh men einer Probe des 
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angelieferten Traubengutes, mit einer ProbenpreB- 
einrichtung zum Pressen der Probe und mit einer 
MeBeinrichtung (29, 46) zur Bestimmung des 
Extraktgehaltes der Probe, gekennzeichnet durch 
eine mit einem gegenuber dem PreBdruck, mit dem 5 
die angelieferte Charge des Traubengutes zum 
Erhalt des Traubenmostes gepreBt wind, wesentlich 
hOheren Proben-PreBdruck arbeitende Proben- 
preBeiniichtung (24, 41). 
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18. Vorrichtung nach Anspruch 17, gekennzeichnet 
durch eine kontinuierlich arbeitende ProbenpreB- 
einrichtung (41). 

19. Vorrichtung nach Anspruch 17, gekennzeichnet 75 
durch eine diskontinuieriich arbeitende Proben- 
preBeinrichtung (42). 

20. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 19, 
gekennzeichnet durch eine von der ProbenpreBein- 20 
richtung zum Forderweg der Trauben fuhrende Lei- 
tung. 

21. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 20, 
gekennzeichnet durch eine der ProbenpreBeinrich- 2s 
tung vorgeschattete Mini-Abbeermaschine. 

22. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 21, 
dadurch gekennzeichnet, daB vor der MeBeinrich- 
tung ein Mischer (44) zum Durch mi schen des aus- 30 
gepreBten Saftes der Probe angeordnet ist 

23. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 22, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Probermahme- 
einrichtung (22, 63) derart ausgebikJet ist, daB sie 35 
mindestens 1,5 % der Beeren der angelieferten 
Gesarrrtcharge des Traubengutes als Probe ent- 
nimmt. 

24. Vorrichtung insbesondere nach einem der Anspru- 40 
che 17 bis 23, gekennzeichnet durch eine FOrder- 
einrichtung (2a, 61) zum kontinuierlichen Fordern 
des angelieferten Traubengutes, eine Probennah- 
meeinrichtung (22, 63) zum Abzweigen einer stati- 
st! sch reprasentativen Probe von Beeren Qber cfie 45 
gesamte Zeit der FOrderung des Traubengutes. 
durch eine ProbenpreBeinrichtung (24, 41) zum 
vollstandigen Auspressen des Traubengutes und 
durch eine MeBeinrichtung (29, 46) zur Bestim- 
mung des Extraktgehaltes einer durch Auspressen so 
der Beeren erhartenen Saftprobe. 

25. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 24, 
dadurch gekennzeichnet, daB eine Fordereinrich- 
tung (2a, 61) zum Fordern des Traubengutes einen ss 
Forderquerschnitt hochstens in der GroBenord- 
nung der Abmessung einer Traube aufweist 



26. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 24 oder 25, 
dadurch gekennzeichnet. daB die Fordereinrich- 
tung eine FOrderschnecke (2a) ist. 

27. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 26. 
dadurch gekennzeichnet. daB die Probennahme- 
einnchtung unrrtittelbar einem ErrfGIHrichter (2) 
einer Traubenannahmestation zugeordnet ist 

2a Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 27, 
dadurch gekennzeichnet. daB die Probennahme- 
einrichtung in eine Traubenabbeermaschine (3) 
integriert ist. 

29. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 26. 
dadurch gekennzeichnet. daB die Probennahme- 
ernnchtung (63) einer Maischepumpe (9b) nachge- 
ordnet ist. 

30. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 29, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Probennahme- 
einrichtung (22) eine Zellenradschleuse ist. 

31. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 30, 
dadurch gekennzeichnet, daB unterhalb der Pro- 
benpreBeinrichtung (23, 24) ein Oberiauf (26) mit 
einem ringformigen Oberlaulbiech (27) angeordnet 
ist, unterhalb dessen sich ein ringformiger Saftauf- 
fan^ehalter (28) befindet an dem seitlich die MeB- 
einrichtung (29) zur Bestimmung des 
Extraktgehaltes angeordnet ist. 

32. Vorrichtung insbesondere nach einem der AnsprQ- 
che 1 7 bis 31 , gekennzeichnet durch eine an einem 
Traubenannahmebehalter (2) angeordnete Saftent- 
nahmeeinrichtung (54) sowie sich an diese 
anschlieBende Wiege-/VoIumenmeB- und Saftex- 
traktmeBeinrichtungen und durch eine Einrichtung 
zur Bestimmung des Extraktgehaltes des angelie- 
ferten Traubengutes aus den Extraktgehalten der 
Probe und des durch die Saftentnahmeeinrichtung 
(54) entnommenen vomandenen Saftes unter 
BerQcksichtigung des Anteils des vomandenen 
Saftes an der angelieferten Charge. 

33. Vorrichtung nach einem der AnsprQche 17 bis 32, 
gekennzeichnet durch eine Reinigungseinrichtung 
zum Reinigen der ProbenpreB- und MeBeinrichtun- 
gen(41,42, 43). 
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